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Abstrak : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap crackers yang ditambah 
dengan tepung ceker ayam. Penelitian yang dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan Jurusan Ilmu 
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta pada bulan Oktober 2013 – Januari 
2015 ini menggunakan metode eksperimen. Persentase tepung ceker ayam yang ditambahkan kedalam 
adonan crackers adalah 9%, 12%, dan 15%. Untuk menilai daya terima konsumen dilakukan uji organoleptik 
terhadap aspek warna, rasa, aroma dan tekstur kepada panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa Tata Boga 
Universitas Negeri Jakarta yang berjumlah 30 orang. Hasil perhitungan data uji organoleptik menunjukkan 
crackers penambahan tepung ceker ayam yang paling disukai adalah persentase 12% dalam aspek warna, 
rasa, aroma, dan tekstur dengan nilai rata-rata untuk aspek warna 4,4, rasa 4,27, aroma 4.13, dan tekstur 4,3. 
Sedangkan untuk hasil uji statistic menunjukkan bahwa terdapat perbedaaan daya terima konsumen yang 
signifikan dengan taraf signifikansi 𝛼 =0,05 pada aspek warna. Kemudian untuk aspek rasa, aroma, dan 
tekstur tidak terdapat perbedaan daya terima konsumen. Kesimpulan hasil penelitian ini formula terbaik untuk 
aspek warna adalah crackers dengan penambahan tepung ceker ayam sebanyak 12% dan untuk aspek rasa, 
aroma, dan tekstur semua dapat diterima oleh konsumen. 
 
Kata kunci :Tepungcekerayam, crackers, penambahan, daya terima konsumen.  
 
 
 
Abstract :The objective of this research is to discover consumer acceptability to the Crackers that have been  
added with Powder of cekerayam. The research that have been done at Laboratorium Pengolahan  Makanan 
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta from October 2013 to  
January 2015 using Experimental Method. The percentage of cekerayam Powder that  have been added to the 
dough of Crackers is, 9%, 12% and 15%. To evaluate the Consumer acceptabilityusing test organoleptik of 
the colour, taste, flavor and texture to the semitrained panel, they are 30 Tata Bogacolleger of Universitas 
Negeri Jakata. The result of evaluating organoleptik method showed that the crackersadded 12% of 
cekerayam powder is the best formula in colour, taste, flavor, and texture aspectswith average rate of colour 
aspect is 4,4, taste 4,27, flavor 4.14, and texture 4,3. The result of statistic testshowed that there is 
significance difference with significance rate𝛼 =0,05 of consumer acceptability oncolour aspect. But, there 
are no differences of consumer acceptability on taste, flavor, and texture aspect. The  conclusion of this 
research is, “the best formula for colour aspect is crackers adding 12% of cekerayam powder and for the taste, 
flavor, and texture aspects can be accept by the consumer”  
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PENDAHULUAN  
Ayam (Gallus gallus domesticus) 
adalah jenis unggas yang biasa dikonsumsi. 
Bermacam-macam fungsi; yang paling 
umum adalah ayam potong (untuk dipotong) 
dan ayam petelur (untuk diambil telurnya). 
Berdasarkan Badan Pusat Statistik konsumsi 
ayam di Indonesia meningkat drastis, hal ini 
ditunjukkan dari data tahun 2007 sebesar 
942 786 ekor dan pada tahun 2014 sebesar 1 
524 907, konsumsi ayam terbanyak pada 
tahun 2014 terdapat di wilayah Jawa Barat 
sebesar  547 584. Salah satu limbah yang 
dihasilkan dari rumah potong ayam adalah 
ceker ayam dengan volume limbah cukup 
banyak. Menurut data Badan Pusat Statistik 
pada tahun 2014 limbah ceker ayam yang 
dihasilkan sebanyak 3.049.814 buah. Ceker 
ayam mempunyai ukuran keliling minimal 4 
cm dan panjangnya dapat mencapai 13 cm 
(Ahmad, 2014). 
Ceker ayam yang bagus kualitasnya 
pada umumnya berwarna kuning keemasan 
dan tidak terdapat warna lain karena apabila 
terdapat warna lain ada kemungkinan kaki 
ayam tersebut telah terjangkit penyakit, 
adapun ciri lainnya adalah tekstur ceker 
ayam yang kenyal tapi tidak lembek. 
Kandungan zat kolagen (chicken collagen 
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extract) pada ceker ayam setara aktivitasnya 
dengan obat antihipertensi golongan ACE-
inhibitor. Kolagen ceker ini bisa 
menurunkan kadar renin dalam plasma 
sehingga tidak mengakibatkan tekanan darah 
menjadi lebih tinggi. Penderita hipertensi 
sangat dianjurkan mengkonsumsi ceker 
ayam.  
Kandungan kalsium yang merupakan 
salah satu makanan untuk tulang. Karena itu, 
dengan mengkonsumsi ceker ayam selain 
dapat memelihara kekuatan tulang dan 
mencegah osteoporosis dapat pula untuk 
menjaga elastisitas kulit. Kandungan protein 
kolagen yang terdapat dalam ceker ayam 
sangat bagus untuk pertumbuhan balita. 
Karena protein kolagen pada ayam memiliki 
antigen yang bersifat imunogenik yang 
mampu menghasilkan antibodi (Ahmad, 
2014). 
Berdasarkan hal di atas ceker ayam 
dapat dikonsumsi oleh manusia karena 
kandungan zat gizi yang ada di dalam ceker 
ayam dapat membantu dalam pemenuhan 
kebutuhan gizi serta meningkatkan status 
gizi masyarakat yang mengkonsumsi. 
Tepung ceker ayam diolah untuk dapat 
mempertahankan daya awet dari tepung 
sehingga dapat digunakan dalam jangka 
waktu yang relatif lama.  
Oleh karena itu dalam penelitian ini 
akan memanfaatkan ceker ayam yang diolah 
menjadi tepung. Adapun salah satu aplikasi 
dari tepung ceker ayam dalam penelitian ini 
adalah crackers. Crackers adalah hidangan 
populer yang dikenal oleh masyarakat dan 
disukai oleh hampir semua orang dan dapat 
dikonsumsi mulai dari kalangan ekonomi 
bawah hingga atas, dikonsumsi oleh balita 
hingga orang dewasa atau orang tua. 
Crackers merupakan jenis biskuit yang 
dibuat dari adonan tepung terigu, air, lemak, 
dan penambah rasa. 
Berdasarkan hal tersebut, maka 
dilakukan penelitian pembuatan crackers 
dengan penambahan tepung ceker ayam, 
dengan harapan dapat menambah nilai gizi 
dinilai dari daya terima konsumen. 
Tujuan yang akan dicapai dari 
penelitian ini untuk mengetahui dan 
menganalisis pengaruh penambahan tepung 
ceker ayam pada crackers terhadap daya 
terima konsumen yang dinilai dari aspek 
warna, rasa, aroma, dan tekstur. 
 
 
 
 
METODE PENELITIAN 
 
Sebelum dilakukan uji organoleptik, 
peneliti melakukan beberapa kali uji coba 
pembuatan crackers dengan penambahan 
tepung ceker ayam untuk menentukan 
formula yang tepat. Dari hasil uji coba 
tersebut didapat formula penambahan tepung 
ceker ayam sebesar 9%, 12% dan 25%. 
Analisis data yang digunakan adalah uji 
Friedman. Analisis ini digunakan untuk 
membandingkan lebih dari dua variasi 
penelitian dengan sampel yang berkaitan, 
dengan demikian dapat digunakan dalam 
penelitian ini dimana terdapat 3 variasi yang 
diamati.  
Penelitian ini dilakukan dengan metode 
eksperimen. Metode eksperimen dilakukan 
untuk mengetahui formula penambahan 
tepung ceker ayam pada pembuatan 
crackers. Crackers dengan penambahan 
tepung ceker ayam selanjutnya diuji validasi 
oleh dosen ahli, setelah dinyatakan valid 
kemudian dianalisis dengan menggunakan 
uji hedonik atau uji kesukaan yang 
merupakan jenis uji penerimaan pada panelis 
agak terlatih sebanyak 30 orang. 
Instrumen penelitian ini menggunakan 
uji hedonik, yaitu jenis uji organoleptik yang 
digunakanuntuk mengukur tingkat kesukaan 
terhadap produk crackers penambahan 
tepung ceker ayam dengan persentase yang 
berbeda berdasarkan pada aspek warna, 
aroma, tekstur dan rasa. Skala uji hedonik 
meliputi sangat suka, suka, agak suka, tidak 
suka dan sangat tidak suka. 
Hipotesis statistik yang akan diuji dalam 
penelitian terhadap warna, aroma, tekstur 
dan rasa pada pembuatan crackes dengan 
penambahan tepung ceker ayam, yaitu: 
Ho:µA=µB=µC 
H1:µA;µB;µC 
Keterangan: 
Ho: tidak terdapat perbedaan daya terima 
konsumen terhadap warna, rasa, aroma, 
dan tekstur crackers dengan persentase 
penambahan tepung ceker ayam 
sebanyak 9%, 12% dan 15%. 
H1: terdapat paling sedikit satu kelompok 
perbedaan daya terima konsumen 
terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur 
crackers dengan persentase 
penambahan tepung ceker ayam 
sebanyak 9%, 12% dan 15%. 
µA=Nilai rata-rata populasi crackersdengan 
penambahan tepung ceker ayam 9%. 
µB=Nilai rata-rata populasi crackers dengan 
penambahan tepung ceker ayam12%. 
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µC=Nilai rata-rata populasi crackers dengan 
penambahan tepung ceker ayam 15%. 
Untuk menguji hipotesis statistik maka 
digunakan uji Friedman dengan rumus 
sebagai berikut: 
    
  
         
∑     
 
   
          
Keterangan : 
  = Jumlah baris dalam tabel 
  = Jumlah kolom 
   = Jumlah ranking masing-masing 
   kolom 
Jika nilai X
2
hitung> X
2
tabel maka 
kesimpulan adalah dapat menolak H0 atau 
menerima H1. Artinya terdapat perbedaan 
yang signifikan diantara variasi–variasi data 
penelitian itu. Untuk mengetahui variasi 
mana yang terbaik diantaranya, maka perlu 
digunakan uji Tukey’s dengan rumus 
sebagai berikut : 
|Q| 
     
√                          
 
 
Keterangan : 
   = Nilai rata-rata untuk sampel ke –i 
   = Nilai rata-rata untuk sampel ke –j 
   = Jumlah kuadrat 
  = Jumlah panelis 
Kriteria Pengujian : 
Qh › Qt = Berbeda nyata  
Qh≤ Qt = Tidak berbeda nyata 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Berdasarkan data yang diperoleh dari 
hasil uji organoleptik dan hasil hipotesis 
statistik terhadap crackers penambahan 
tepung ceker ayam sebesar 9%, 12% dan 
15% pada aspek warna dapat dilihat pada 
gambar dibawah ini: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.1 Diagram Hasil Uji Daya 
Terima Crackers Penambahan Tepung 
Ceker Ayam Aspek Warna 
Berdasarkan Gambar 1.1 diatas, 
diketahui sebanyak 30 orang panelis 
berpastisipasi dalam penelitian ini dan 
memberikan penilaian tingkat kesukaan 
yang bervariasi. Pada aspek warna crackers 
dengan penambahan tepung ceker ayam 9% 
menunjukkan sebanyak 23,33% panelis 
menyatakan sangat suka, 43,34% panelis 
menyatakan suka, dan 33,33% panelis 
menyatakan agak suka. Selanjutnya sampel 
crackers dengan penambahan tepung ceker 
ayam 12%, sebanyak 40% panelis 
menyatakan sangat suka dan 60% panelis 
menyatakan suka. Kemudian untuk sampel 
crackers dengan penambahan tepung ceker 
ayam 15%, sebanyak 16,7% panelis 
menyatakan sangat suka, 50% panelis 
menyatakan suka, 30% panelis menyatakan 
agak suka dan 3,3% panelis menyatakan 
tidak suka. 
Analisis hipotesis untuk membuktikan 
apakah perbedaan nilai aspek warna tersebut 
memiliki perbedaan yang signifikan atau 
tidak. Pengujian hipotesis pada aspek warna 
dapat dilihat pada tabel berikut ini : 
Tabel 1.1 Hasil Pengujian Hipotesis 
Aspek Warna Crackers 
Kriteria 
Pengujian 
χ2 
hitung 
χ2  
Tabel 
Kesimpulan 
Warna 9,95 5,99 
χ2 hitung  
>χ2 Tabel, 
maka H0 
ditolak 
 Berdasarkan data pada Tabel 1.1 
diketahui  bahwa nilai χ2hitung>χ
2
tabel, artinya 
H0 ditolak dan H1 diterima yang berarti 
terdapat perbedaan yang signifikan pada 
daya terima konsumen terhadap aspek warna 
crackers penambahan tepung ceker 
ayam.Untuk itu dilakukan uji lanjutan atau 
uji Tukey. 
Tabel 1.2 Hasil Uji Tukey Aspek Warna 
Kriteria 
Pengujian 
Perbandingan 
Hasil 
Kesimpulan 
Warna 
0,5 > 0,436 Berbeda Nyata 
0,1 < 0,436 Tidak Berbeda 
Nyata 
0,6 > 0,436 Berbeda Nyata 
 Pada tabel di atas diketahui bahwa 
perbandingan antara perlakuan A dan B serta 
perbandingan B dan C membuktikan bahwa 
perlakuan B lebih disukai dibandingkan 
dengan perlakuan A dan C. Maka, dapat 
disimpulkan bahwa perlakuan B atau 
crackers penambahan tepung ceker ayam 
sebanyak 12% merupakan formula yang 
paling disukai dalam aspek warna. 
Pada aspek rasa crackers dengan 
penambahan tepung ceker ayam9%, 12% 
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dan 15%, diperoleh data hasil uji 
organoleptik dan uji statistik sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.2 Diagram Hasil Uji 
Organoleptik Aspek Rasa Crackers 
Penambahan TepungCeker Ayam 
Berdasarkan data yang dihasilkan dapat 
dilihat pada Gambar 1.2 diatas, pada aspek 
rasa produk crackers dengan penambahan 
tepung ceker ayam sebanyak 9%, 
menunjukkan sebanyak 16,7% panelis 
menyatakan sangat suka, 60% panelis 
menyatakan suka, 20% panelis menyatakan 
agak suka, dan 3,33% panelis menyatakan 
tidak suka. Selanjutnya sampel 12%, 
menunjukkan sebanyak 30% panelis 
menyatakan sangat suka, 66,67% panelis 
menyatakan suka dan 3,3% panelis 
menyatakan agak suka. Sementara sampel 
15%, sebanyak 26,7% panelis menyatakan 
sangat suka, 40% panelis menyatakan suka, 
dan 33,3% panelis menyatakan agak suka.  
Analisis hipotesis untuk membuktikan 
apakah perbedaan nilai aspek rasa tersebut 
memiliki perbedaan yang signifikan atau 
tidak. Pengujian hipotesis pada aspek rasa 
dapat dilihat pada tabel berikut ini : 
Tabel 1.3 Hasil Pengujian Hipotesis 
Aspek Rasa Crackers 
Kriteria 
Pengujian 
χ2 
hitung 
χ2  
Tabel 
Kesimpulan 
Aroma 4,32 5,99 
χ2 hitung  
<χ2 Tabel, 
maka H0 
diterima 
Berdasarkan data pada Tabel 1.3 
diketahui  bahwa χ2hitung <χ2Tabel, maka 
dapat dinyatakan bahwa H0 diterima, artinya 
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat 
pengaruh penambahan tepung ceker ayam 
dengan persentase 9%, 12% dan 15% 
terhadap daya terima crackers pada aspek 
rasa, sehingga tidak perlu dilanjutkan 
dengan uji Tuckey’s. 
Sementara untuk hasil penilaian 
organoleptik dan uji statistik aspek aroma 
crackers dengan penambahan tepung ceker 
ayam 9%, 12% dan 15% sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.3 Diagram Hasil Uji 
Organoleptik Aspek Aroma Crackers 
Penambahan Tepung Ceker Ayam 
Berdasarkan data yang dihasikan pada 
Gambar 1.3 diatas, pada aspek tekstur 
produk crackers dengan penambahan tepung 
ceker ayam sebanyak 9%, menunjukkan 
sebanyak 26,6% panelis menyatakan sangat 
suka, 36,7% panelis menyatakan suka, dan 
36,7% panelis menyatakan agak suka. 
Selanjutnya sampel 12%, menunjukkan 
sebanyak 16,7% panelis menyatakan sangat 
suka, 80% panelis menyatakan suka dan 
3,3% panelis menyatakan agak suka. 
Kemudian sampel 15%, sebanyak 23,3% 
panelis menyatakan sangat suka, 46,7% 
panelis menyatakan suka, 26,7% panelis 
menyatakan agak suka, dan 3,3% panelis 
menyatakan tidak suka. 
Analisis hipotesis untuk membuktikan 
apakah perbedaan nilai aspek aroma tersebut 
memiliki perbedaan yang signifikan atau 
tidak. Pengujian hipotesis pada aspek aroma 
dapat dilihat pada tabel berikut ini : 
Tabel 1.4 Hasil Pengujian Hipotesis 
Aspek Aroma Crackers 
Kriteria 
Pengujian 
χ2 
hitung 
χ2  
Tabel 
Kesimpulan 
Tekstur 2,15 5,99 
χ2 hitung  
<χ2 Tabel, 
maka H0 
diterima 
Berdasarkan data pada Tabel 1.4 
diketahui  bahwa χ2hitung <χ2Tabel, maka 
dapat dinyatakan bahwa H0 diterima, artinya 
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat 
pengaruh penambahan tepung ceker ayam 
dengan persentase 9%, 12% dan 15% 
terhadap daya terima crackers pada aspek 
aroma, sehingga tidak perlu dilanjutkan 
dengan uji Tuckey’s. 
Aspek tekstur crackers dengan 
penambahan tepung ceker ayam sebanyak 
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9%, 12% dan 15% didapatkan hasil uji 
organoleptik dan uji statistik sebagai beriku 
ini: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.4 Diagram Hasil Uji 
Organoleptik Aspek Rasa Crackers 
Penambahan Tepung Ceker Ayam 
Berdasarkan data yang dihasikan pada 
Gambar 1.4 diatas, pada aspek tekstur pada 
produk crackers dengan penambahan tepung 
ceker ayam sebanyak 9%, menunjukkan 
sebanyak 26,7% panelis menyatakan sangat 
suka, 56,7% panelis menyatakan suka, 
dan16,6% panelis menyatakan agak suka. 
Pada sampel 12%, menunjukkan sebanyak 
33,3% panelis menyatakan sangat suka, 
63,4% panelis menyatakan suka dan 3,3% 
panelis menyatakan agak suka. Kemudian 
sampel 15%, sebanyak 16,7% panelis 
menyatakan sangat suka, 63,3% panelis 
menyatakan suka, dan 20% panelis  
menyatakan agak suka. 
Analisis hipotesis untuk membuktikan 
apakah perbedaan nilai aspek tekstur 
tersebut memiliki perbedaan yang signifikan 
atau tidak. Pengujian hipotesis pada aspek 
tekstur dapat dilihat pada tabel berikut ini : 
Tabel 1.5 Hasil Pengujian Hipotesis 
Aspek Tekstur Crackers 
Kriteria 
Pengujian 
χ2 
hitung 
χ2  
Tabel 
Kesimpulan 
Rasa 3,05 5,99 
χ2 hitung  
<χ2 Tabel, 
maka H0 
diterima 
Berdasarkan data pada Tabel 
1.5diketahui  bahwa χ2hitung <χ2Tabel, 
maka dapat dinyatakan bahwa H0 diterima, 
artinya dapat disimpulkan bahwa tidak 
terdapat pengaruh penambahan tepung ceker 
ayam dengan persentase 9%, 12% dan 15% 
terhadap daya terima crackers pada aspek 
tekstur, sehingga tidak perlu dilanjutkan 
dengan uji Tuckey’s. 
 
 
 
SIMPULAN 
 
Formula layak uji penelitan ini adalah 
formula dengan penambahan sebanyak 9%, 
12%, dan 15%. Setelah itu dilakukan uji 
validitas ke panelis ahli, yaitu 5 dosen Tata 
Boga. Kemudian untuk memperoleh data 
tentang daya terima dilakukan uji 
organoleptik oleh 30 panelis agak terlatih, 
yaitu mahasiswa Tata Boga tingkat akhir. 
 Berdasarkan penghitungan data uji 
organoleptik menunjukkan bahwa formula 
dengan penambahan tepung ceker ayam 
sebanyak 12% merupakan produk yang 
paling disukai oleh konsumen dengan nilai 
rata-rata aspek warna 4,4, rasa 4,27, aroma 
4,13, dan tekstur 4,3. 
 Hasil uji statistik menunjukkan bahwa 
pada aspek rasa, aroma, dan tekstur tidak 
terdapat perbedaan daya terima konsumen. 
Sedangkan untuk aspek warna terdapat 
perbedaan. Untuk menentukan formula 
terbaik diantara ketiga dilakukan uji Tukey, 
secara umum crackers dengan penambahan 
tepung ceker ayam penelitian ini dapat 
diterima oleh konsumen. Hasilnya 
menunjukkan bahwa formula dengan 
penambahan 12% adalah formula yang 
paling disukai. 
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